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ABSTRAK 
Teh daun sirsak didapatkan dari penepungan teh hitam dan daun 
sirsak. Perkembangan teknologi pengolahan teh hitam menjadi minuman 
menjadi peluang untuk mengkombinasikan dengan daun sirsak. Daun sirsak 
(Annona muricata L.) merupakan tanaman famili Annonaceae yang mulai 
banyak digunakan oleh masyarakat sebagai obat. Seduhan daun sirsak 
memiliki aroma yang kurang sedap dan rasa yang sepat sehingga dapat 
menurunkan tingkat kesukaan. Kekurangan tersebut dapat diatasi dengan 
mengkombinasikan daun sirsak dengan teh hitam yang ditepungkan 
sehingga memiliki ukuran yang sama. Tepung daun sirsak dan teh hitam 
ditepungkan dan dikemas dalam kantong teh. Perbedaan proporsi tepung 
daun sirsak dan teh hitam diduga mempengaruhi karakteristik minuman teh 
daun sirsak yang dihasilkan. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 
pengaruh proporsi tepung daun sirsak dan teh hitam terhadap sifat 
fisikokimia dan organoleptik minuman teh daun sirsak. Rancangan 
penelitian yang digunakan adalah RAK (Rancangan Acak Kelompok) 
dengan satu faktor yaitu proporsi tepung daun sirsak dan teh hitam yang 
terdiri dari enam taraf perlakuan yaitu 0:100 ; 10:90 ; 20:80; 30:70; 40:60; 
50:50 dan 100:0% (b/b) sebagai kontrol untuk analisa pH, total asam, 
warna, kekeruhan. Setiap perlakuan dilakukan pengulangan sebanyak 4 kali. 
RAL (Rancangan Acak Lengkap) digunakan untuk uji organoleptik 
(kesukaan terhadap warna, aroma dan rasa). Nilai hue angle berkisar antara 
11,7-100,0; nilai chroma berkisar antara 3,8-6,0; nilai kekeruhan berkisar 
antara 109,9-168,7 NTU; nilai pH berkisar antara 4,87-6,16; nilai total asam 
berkisar antara 9,86-50,83 mg asam galat/100 mL seduhan. Perlakuan 
terbaik berdasarkan uji pembobotan adalah perlakuan dengan proporsi 
tepung daun sirsak dan teh hitam sebesar 10:90% (b/b).  
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ABSTRACT 
Soursop leaf tea flouring is obtained from black tea and soursop 
leaves. The development of black tea processing technology into a beverage 
is an opportunity to combine with soursop leaves. Soursop leaves (Annona 
muricata L.) is a plant of family Annonaceae which are widely used by the 
public as a medicine. Steeping soursop leaves have less savory aroma and 
flavor, so it can reduce the level of preference. These lack can be overcome 
by combining soursop leaf and black tea flour that have the same size. 
Soursop leaves and black tea leaves flour will be packed in tea bags. The 
difference in the proportion of soursop leaves and black tea leaves flour is 
suspected to affect the characteristics of soursop leaf tea beverage. This 
study aimed to determine the effect of the proportion soursop leaves and 
black tea leaves flour on physicochemical properties and organoleptic of 
soursop leaf tea. The experimental design used was factorial Randomized 
Block Design (RBD) with one factor i.e. the proportion of soursop leaves 
and black tea leaves flour consisting of seven standard of treatment 0: 100; 
10:90; 20:80; 30:70; 40:60; 50:50 and 100:0% (w/w) as a control for pH, 
total acid, color, turbidity analyzing. Each treatment repeated 4 times. CRD 
(Completely Randomize Design) was used for organoleptic testing 
(preference for color, aroma and flavor). Hue angle value ranged from 11.7 
to 100.0; chroma value ranged from 3.8 to 6.0; turbidity value ranged from 
109.9 to 168.7 NTU; ph value ranged from 4.87 to 6.16; total acid value 
ranged from 9.86 to 50.83 mg gallic acid/100 mL infusion. The best 
treatment based on the weighting of test was the treatment with proportion 
of soursop leaves and black tea leaves flour 10:90% (b/b).  
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